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BAB IV 
KESIMPULAN 
1. Pada permen lunak jahe dipilih jahe emprit dengan kandungan 
oleoresin paling tinggi untuk mengantisipasi hilangnya oleoresin 
selama proses pengolahan. Semakin rendah kandungan oleoresin 
akhirakan berpengaruh berkurangnya rasa pedas permen lunak jahe 
yang dihasilkan 
2. Oleoresin jahe bersifat tidak stabil terhadap panas. Pada suhu 
tinggi gingerol akan terdegradasi menjadi shogaol yang bersifat 
lebih stabil pada panas 
3. Shogaol yang dihasilkan dari degradasi gingerol memiliki rasa 
yang lebih pedas dari gingerol dimana akan mempengaruhi 
karakteristik organoleptik permen lunak jahe yang dihasilkan 
4. Oleoresin jahe juga sensitif terhadap cahaya dan oksigen, sehingga 
proses-proses lain seperti penggilingan dan pencampuran dapat 
mengakibatkan terjadinya penurunan kandungan oleoresin pada 
permen lunak jahe yang dihasilkan 
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